Eıs selber Machen 


Eis selber Machen ist ein praktischer und inspirierender Ratgeber für alle, die 
gerne selbstgemachtes Eis genießen möchten. Das Buch enthält über 30 
Rezepte für verschiedene Eissorten, von klassischen wie Vanille, Schokolade 
und Erdbeere bis hin zu exotischen wie Mango, Kokos und Matcha. Außerdem 
erfährt man, wie man Eis ohne Eismaschine herstellen kann, welche Zutaten 
und Utensilien man benötigt und welche Tipps und Tricks es gibt, um das 
perfekte Eis zu kreieren. Ob cremig, fruchtig, vegan oder laktosefrei - in diesem 
Buch findet jeder sein Lieblingseis! 


Eıs selber Machen 
mit Eısmaschine 


Eis ist eine beliebte und erfrischende Köstlichkeit, die man in vielen 
Geschmacksrichtungen genießen kann. Doch nicht immer hat man Lust oder 
Zeit, in die Eisdiele zu gehen oder fertiges Eis aus dem Supermarkt zu kaufen. 
Wie wäre es, wenn man sein eigenes Eis zu Hause herstellen könnte? Mit einer 
Eismaschine ist das möglich und gar nicht so schwer, wıe man vielleicht denkt. 


Eine Eismaschine ist ein elektrisches Gerät, das eine Kühlflüssigkeit enthält 
und eine Rührvorrichtung hat. Die Kühlflüssigkeit sorgt dafür, dass die 
Eismasse, die man in die Maschine füllt, gefriert und cremig wird. Die 

Rührvorrichtung verhindert, dass sich zu große Eiskristalle bilden und sorgt für 
eine gleichmäßige Konsistenz. Je nach Modell kann die Eismaschine mit oder 
ohne Vorkühlen im Gefrierfach arbeiten. 


Um Eis mit einer Eismaschine herzustellen, braucht man zunächst eine 
Grundmasse aus Milch oder Sahne, Zucker und eventuell Eiern. Diese wird in 
einem Topf erhitzt und unter ständigem Rühren etwas eingekocht. Dann lässt 
man sie abkühlen und stellt sie für einige Stunden in den Kühlschrank. Nun 
kann man die Grundmasse nach Belieben mit verschiedenen Zutaten wie 
Früchten, Nüssen, Schokolade oder Aromen verfeinern und in die Eismaschine 
geben. Die Maschine übernimmt dann den Rest und rührt das Eis solange, bis 
es die gewünschte Festigkeit hat. Das kann je nach Menge und Temperatur 
zwischen 20 und 60 Minuten dauern. 


Das fertige Eis kann man entweder sofort genießen oder in einem geeigneten 
Behälter im Gefrierfach aufbewahren. Dabei sollte man darauf achten, dass das 
Eis luftdicht verschlossen ist, um Gefrierbrand zu vermeiden. Wenn man das 
Eis später essen möchte, sollte man es rechtzeitig vorher aus dem Gefrierfach 
nehmen und etwas antauen lassen, damit es wieder cremig wird. 


Eis selber machen mit einer Eismaschine hat viele Vorteile: Man kann seiner 
Kreativität freien Lauf lassen und seine eigenen Lieblingssorten kreieren. Man 
weiß genau, was im Eis drin ist und kann auf künstliche Zusatzstoffe 
verzichten. Und man hat immer ein leckeres Dessert oder einen kühlen Snack 
zur Hand. Mit einer Eismaschine kann man also ganz einfach sein eigenes Eis 
zaubern und sich und seine Lieben verwöhnen. 


Eıs selber Machen 


ohne Eısmaschine 


Eis ist eine beliebte und erfrischende Süßigkeit, die vor allem im Sommer viele 
Menschen glücklich macht. Doch nicht jeder hat eine Eismaschine zu Hause, 
um selbst Eis herzustellen. Zum Glück gibt es einige einfache Methoden, um 
auch ohne Eismaschine leckeres Eis zu zaubern. In diesem Artikel stellen wir 

Ihnen drei davon vor. 


Die erste Methode ist die klassische Gefrierbeutel-Methode. Dafür benötigen 
Sie einen großen und einen kleinen Gefrierbeutel, Eiswürfel, Salz und die 
Zutaten für Ihr Eis. Die Zutaten können je nach Geschmack variieren, aber eine 
einfache Basis besteht aus Sahne, Milch, Zucker und Vanilleextrakt. 
Vermischen Sie die Zutaten in einer Schüssel und füllen Sie sie ın den kleinen 
Gefrierbeutel. Verschließen Sie den Beutel gut und legen Sie ihn in den großen 
Gefrierbeutel. Füllen Sie den großen Beutel mit Eiswürfeln und streuen Sie Salz 
darüber. Das Salz sorgt dafür, dass die Temperatur der Eiswürfel sinkt und das 
Eis schneller gefriert. Verschließen Sie auch den großen Beutel gut und 
schütteln Sie ihn für etwa 15 bis 20 Minuten kräftig. Öffnen Sie dann den 
großen Beutel und nehmen Sie den kleinen Beutel heraus. Ihr Eis sollte nun 
fertig sein und kann direkt aus dem Beutel gelöffelt werden. 


Die zweite Methode ist die Rühr-Methode. Dafür benötigen Sie eine 
Metallschüssel, einen Schneebesen oder einen Handmixer und die Zutaten für 
Ihr Eis. Auch hier können Sie die Zutaten nach Ihrem Geschmack wählen, aber 
eine einfache Basis besteht aus Sahne, Milch, Zucker und Vanilleextrakt. 
Vermischen Sie die Zutaten in der Metallschüssel und stellen Sie sie in das 
Gefrierfach. Warten Sie etwa eine Stunde, bis die Mischung anfängt zu 
gefrieren. Nehmen Sie dann die Schüssel heraus und rühren Sie die Mischung 
mit dem Schneebesen oder dem Handmixer kräftig durch. Dies verhindert, dass 
sıch Eiskristalle bilden und sorgt für eine cremige Konsistenz. Stellen Sie die 
Schüssel wieder ın das Gefrierfach und wiederholen Sie diesen Schritt alle 30 
Minuten, bis das Eis fest genug ist. 


Die dritte Methode ist die Bananen-Methode. Dafür benötigen Sie nur reife 
Bananen und einen Mixer oder eine Küchenmaschine. Schälen Sie die Bananen 
und schneiden Sie sie in Scheiben. Legen Sie die Bananenscheiben auf ein 
Backblech mit Backpapier und stellen Sie es für mindestens zwei Stunden in 
das Gefrierfach. Nehmen Sie dann das Backblech heraus und geben Sie die 
gefrorenen Bananenscheiben in den Mixer oder die Küchenmaschine. Mixen 
Sie sie solange, bis eine cremige Masse entsteht. Dies kann einige Minuten 


dauern, aber haben Sie Geduld. Wenn Ihnen das Bananeneis zu langweilig ist, 
können Sie auch andere Zutaten hinzufügen, wie zum Beispiel Schokolade, 
Nüsse oder Früchte. 


Wie Sie sehen, können Sie auch ohne Eismaschine leckeres Eis selber machen. 
Probieren Sie es aus und genießen Sıe Ihre selbstgemachte Köstlichkeit! 


Was braucht man um 
Eıs selber zu machen’ 


Eis selber zu machen ist eine tolle Möglichkeit, sich eine leckere Abkühlung zu 
gönnen und seiner Kreativität freien Lauf zu lassen. Ob fruchtig, schokoladig 
oder nussig - bei der Herstellung von Eis sind der Fantasie keine Grenzen 
gesetzt. Doch was braucht man eigentlich, um Eis selbst zu machen? In diesem 
Artikel erfährst du, welche Zutaten und Geräte du benötigst und wie du dein 
eigenes Eis ganz einfach zubereiten kannst. 


Die Grundzutaten für Eis 


Um Eis selber zu machen, brauchst du nicht viele Zutaten. Die Grundzutaten 
für Eis sind meist Milch, Wasser, Sahne, Zucker und Eigelb. Diese Zutaten 
bilden die Basis für eine cremige Eismasse, die du nach Belieben mit 
verschiedenen Geschmacksrichtungen verfeinern kannst. Zum Beispiel kannst 
du Früchte, Schokostückchen, Vanille oder andere Aromen hinzufügen. Du 
kannst aber auch alternative Zutaten verwenden, wenn du zum Beispiel eine 
vegane, laktosefreie oder zuckerarme Variante von Eis machen möchtest. Zum 
Beispiel kannst du Milch durch Mandelmilch oder Sojamilch ersetzen, Zucker 
durch Honig oder Sirup und Schlagobers durch Naturjoghurt oder Kokosmilch. 


Die Geräte für Eis 


Um Eis selber zu machen, brauchst du nicht unbedingt eine Eismaschine. Du 
kannst dein Eis auch ohne Eismaschine im Tiefkühlfach einfrieren. Dazu musst 
du die Eismasse in einen geeigneten Behälter füllen und alle 20 bis 30 Minuten 
mit einem Schneebesen oder einem Kochlöffel gut durchrühren. Dieser Vorgang 

verhindert, dass sich Eiskristalle bilden und sorgt dafür, dass das Eis cremig 
wird. Du musst diesen Vorgang etwa 2 bis 3 Mal wiederholen, bis das Eis die 
gewünschte Konsistenz hat. Wenn du eine Eismaschine hast, kannst du dir 


diesen Schritt sparen. Die Eismaschine übernimmt das Rühren und Kühlen für 
dich und sorgt für ein gleichmäßiges Ergebnis. 


Die Zubereitung von Eis 


Um Eis selber zu machen, musst du zunächst die Grundzutaten zu einer 
Eismasse verarbeiten. Dazu schlägst du das Eigelb mit dem Zucker in einer 
Schüssel schaumig. In einem Topf erhitzt du die Milch mit der Sahne und dem 
Aroma deiner Wahl (zum Beispiel einer Vanilleschote). Wenn die Milch- 
Sahnemischung kocht, nimmst du sie vom Herd und rührst sie langsam unter 
die Eigelb-Zuckermischung. Dabei musst du darauf achten, dass die Temperatur 
nicht zu hoch ist, sonst gerinnt das Eı. Die fertige Eismasse lässt du dann 
abkühlen und fügst die weiteren Zutaten hinzu (zum Beispiel Früchte oder 
Schokolade). Dann kannst du das Eis entweder in die Eismaschine geben oder 
in den Tiefkühler stellen und regelmäßig rühren. 


Fazit 


Eis selber zu machen ist gar nicht so schwer und macht viel Spaß. Du kannst 
dein Eis ganz nach deinem Geschmack gestalten und weißt genau, was drin ist. 
Mit wenigen Zutaten und Geräten kannst du dir eine köstliche Abkühlung 
zaubern, die dir den Sommer versüßt. 


Welche Zutat macht 
Eis cremig’ 


Eis ist eine beliebte Süßspeise, die aus gefrorener Milch oder Sahne, Zucker 
und verschiedenen Aromen besteht. Aber was macht Eis eigentlich so cremig 
und geschmeidig? Die Antwort liegt in einer Zutat, die oft übersehen wird: der 
Luft. 


Luft ist ein wichtiger Bestandteil von Eis, denn sie sorgt dafür, dass das Eis 
nicht zu hart und kristallin wird. Luft wird während des Gefrierprozesses in das 
Eis eingeschlagen, indem die Eismasse ständig gerührt wird. Dadurch entstehen 

kleine Luftbläschen, die das Volumen des Eises erhöhen und die Textur 
verbessern. 


Die Menge an Luft, die in das Eis eingeschlagen wird, nennt man auch 


Überhöhung oder Overrun. Je höher der Overrun, desto mehr Luft enthält das 
Eis und desto cremiger ist es. Allerdings kann zu viel Luft auch nachteilig sein, 
denn dann verliert das Eis an Geschmack und Qualität. Ein gutes Eis sollte 
einen Overrun von etwa 30 bis 50 Prozent haben. 


Neben der Luft spielen auch andere Faktoren eine Rolle für die Cremigkeit von 
Eis, wie zum Beispiel die Fett- und Zuckergehalte, die Eismaschine und die 
Lagertemperatur. Aber ohne Luft wäre Eis nur ein harter und langweiliger 
Klumpen. Deshalb ist Luft die geheime Zutat, die Eis cremig macht. 


Wie bleıbt 
selbstgemachtes Eis 
beim Einfrieren 
cremig? 


Selbstgemachtes Eis ist eine leckere und erfrischende Köstlichkeit, die man 
ganz nach seinem eigenen Geschmack zubereiten kann. Doch oft stellt sich die 
Frage: Wie bleibt das Eis auch nach dem Einfrieren cremig und sahnig, ohne zu 
hart oder zu kristallig zu werden? In diesem Artikel erfährst du einige Tipps und 
Tricks, wıe du dein selbstgemachtes Eis optimal einfrieren und genießen kannst. 


Zunächst solltest du darauf achten, welche Zutaten du für dein Eis verwendest. 
Zucker, Emulgatoren und Alkohol sind drei wichtige Faktoren, die die 
Konsistenz deines Eises beeinflussen. Zucker sorgt nicht nur für die Süße, 
sondern verhindert auch, dass das Eis zu hart gefriert. Je mehr Zucker du 
hinzugibst, desto cremiger wird das Ergebnis. Allerdings solltest du es nicht 
übertreiben, denn zu viel Zucker kann auch ungesund sein. Als Faustregel gilt, 
dass Zucker etwa 15-20 % der Gesamtmenge ausmachen sollte. Außerdem 
solltest du feinen Zucker verwenden, der sich gut auflöst. 


Emulgatoren sınd Zutaten, die eine Verbindung zwischen Wasser und Fett 
herstellen und so für eine homogene und glatte Masse sorgen. Bekannte 


Emulgatoren sind Eier, Sahne, Milchpulver oder pflanzliche Alternativen wie 
Johannisbrot- oder Guarkernmehl. Diese Zutaten binden die Flüssigkeit und 
verhindern, dass sich Eiskristalle bilden. 


Alkohol hat einen niedrigen Gefrierpunkt und verzögert daher das Gefrieren des 
Eises. Schon kleine Mengen können dafür sorgen, dass das Eis weicher bleibt. 
Allerdings solltest du den Alkohol erst am Ende der Zubereitung hinzufügen, 
wenn die Eismasse schon fast fertig ist. Sonst kann es passieren, dass das Eis 

gar nicht richtig gefriert. Außerdem solltest du nur hochprozentigen Alkohol 
verwenden, der wenig Wasser enthält. 


Neben den Zutaten ist auch die Lagerung deines selbstgemachten Eises wichtig. 
Du solltest dein Eis in einem geeigneten Behälter aufbewahren, der möglichst 
luftdicht schließt. So verhinderst du, dass Feuchtigkeit eindringt und das Eis 
kristallisiert. Es gibt spezielle Portionier-, Aufbewahrungs- oder Thermo- 
Eisbehälter, die dafür geeignet sind. Du kannst aber auch einfache Gefrierbeutel 
oder -dosen verwenden. 


Das richtige Eisklima ist ebenfalls entscheidend für die Qualität deines Eises. 
Du solltest dein Eis bei einer konstanten Temperatur von etwa -18 °C einfrieren 
und lagern. Zu hohe oder zu niedrige Temperaturen können das Eis verderben 
oder verändern. Außerdem solltest du dein Eis nicht zu lange einfrieren, denn 
mit der Zeit verliert es an Geschmack und Aroma. Am besten schmeckt 
selbstgemachtes Eis innerhalb von ein bis zwei Wochen nach der Herstellung. 


Für den perfekten Servier-Auftritt solltest du dein Eis rechtzeitig aus dem 
Gefrierschrank nehmen und etwas antauen lassen. So wird es wieder cremiger 
und lässt sich leichter portionieren. Je nach Sorte und Zutaten kann die optimale 
Antauzeit variieren. Du kannst dein Eis auch kurz in der Mikrowelle oder im 
Wasserbad erwärmen, aber nur sehr vorsichtig und nicht zu lange. 


Mit diesen Tipps kannst du dein selbstgemachtes Eis einfrieren und cremig 
halten. So kannst du jederzeit ein leckeres und erfrischendes Dessert genießen, 
das ganz nach deinem Geschmack ist. 


Tıpps zum Thema Eis 
herstellen 


Eis herstellen ist eine Kunst, die viel Spaß macht und leckere Ergebnisse liefert. 
Aber wie gelingt das perfekte Eis zu Hause? Hier sind einige Tipps, die Ihnen 
helfen können, Ihr eigenes Eis zu kreieren. 


- Wählen Sie die richtige Eismaschine. Es gibt verschiedene Arten von 
Eismaschinen, die unterschiedliche Vorteile haben. Zum Beispiel gibt es 
Eismaschinen mit Kompressor, die das Eis schnell und gleichmäßig gefrieren 
lassen, aber auch teurer und lauter sind. Oder es gibt Eismaschinen mit 
Kühlakku, die günstiger und leiser sind, aber vorher im Gefrierfach gekühlt 
werden müssen und weniger Fassungsvermögen haben. 

- Achten Sie auf die Zutaten. Die Qualität und Frische der Zutaten beeinflusst 
den Geschmack und die Konsistenz des Eises. Verwenden Sie am besten 
natürliche und saisonale Produkte, wie frisches Obst, Milch, Sahne und Eier. 
Vermeiden Sıe künstliche Aromen, Farbstoffe und Konservierungsmittel. Wenn 
Sie veganes oder laktosefreies Eis machen wollen, können Sie pflanzliche 
Alternativen wie Kokosmilch, Mandelmilch oder Sojamilch verwenden. 

- Experimentieren Sie mit den Rezepten. Es gibt unzählige Möglichkeiten, Eis 
zu variieren und zu verfeinern. Sie können verschiedene Geschmacksrichtungen 
kombinieren, Nüsse, Schokolade oder Kekse hinzufügen oder das Eis mit 
Saucen oder Früchten garnieren. Probieren Sie auch mal ausgefallene 
Kreationen wie Salzkaramell-Eis, Lavendel-Eis oder Basilikum-Eis. Lassen Sie 
Ihrer Fantasie freien Lauf! 

- Beachten Sie die richtige Zubereitung. Um ein cremiges und luftiges Eis zu 
erhalten, sollten Sie einige Tipps befolgen. Zum Beispiel sollten Sie die Zutaten 
gut vermischen und aufkochen lassen, bevor Sie sie in die Eismaschine geben. 
Das verhindert Klumpen und verbessert die Bindung. Außerdem sollten Sie das 
Eis nicht zu lange in der Eismaschine lassen, sonst wird es zu hart. Die optimale 
Zeit hängt von der Eismaschine und der Eissorte ab, aber in der Regel sind 20 
bis 30 Minuten ausreichend. 

— Lagern Sie das Eis richtig. Wenn Sie das Eis nicht sofort verzehren 
wollen, sollten Sıe es in einem geeigneten Behälter im Gefrierfach 
aufbewahren. Der Behälter sollte luftdicht verschließbar sein, um 
Gefrierbrand und Aromaverlust zu vermeiden. Außerdem sollten Sie das 
Eis nicht zu lange lagern, sonst verliert es an Qualität. Das beste Eis ist 
immer frisch zubereitet! 


Vorteile Handgemachtes Eis ım 
Vergleich zu Industrie Eis ? 


Handgemachtes Eis ist eine beliebte und leckere Alternative zu Industrie Eis, 


die viele Vorteile bietet. In diesem Artikel werden wir einige davon vorstellen 
und erklären, warum handgemachtes Eis oft besser schmeckt, gesünder ist und 
nachhaltiger ist als Industrie Eis. 


Zunächst ist handgemachtes Eis oft frischer und natürlicher als Industrie Eis, 
das oft lange gelagert und mit künstlichen Aromen, Farbstoffen und 
Konservierungsstoffen versetzt wird. Handgemachtes Eis wird meist aus 
frischen Zutaten wie Milch, Sahne, Zucker und Früchten hergestellt, die den 
Geschmack und die Qualität des Eises verbessern. Außerdem kann man bei 
handgemachtem Eis die Zutaten selbst auswählen und so seinen eigenen 
Geschmack kreieren oder auf Allergien und Unverträglichkeiten Rücksicht 
nehmen. 


Ein weiterer Vorteil von handgemachtem Eis ist, dass es oft gesünder ist als 
Industrie Eis, das meist mehr Fett, Zucker und Kalorien enthält. 
Handgemachtes Eis kann man mit weniger Zucker oder alternativen 
Süßungsmitteln wie Honig oder Agavendicksaft zubereiten, um den 
Zuckergehalt zu reduzieren. Auch kann man fettarme Milch oder pflanzliche 
Alternativen wıe Mandel- oder Sojamilch verwenden, um den Fettgehalt zu 
senken. Handgemachtes Eis enthält außerdem mehr Nährstoffe wie Vitamine, 
Mineralien und Antioxidantien aus den frischen Zutaten, die gut für die 
Gesundheit sind. 


Schließlich ist handgemachtes Eis auch nachhaltiger als Industrie Eis, das oft 
viel Verpackungsmaterial und Transportenergie verbraucht. Handgemachtes Eis 
kann man in wiederverwendbaren Behältern aufbewahren und mit eigenen 
Löffeln oder Waffeln genießen, um Müll zu vermeiden. Auch kann man 
regionale und saisonale Zutaten verwenden, um die Umwelt zu schonen und die 
lokale Wirtschaft zu unterstützen. 


Zusammenfassend kann man sagen, dass handgemachtes Eis viele Vorteile 
gegenüber Industrie Eis hat, die sowohl den Geschmack, die Gesundheit als 
auch die Nachhaltigkeit betreffen. Handgemachtes Eis ist eine köstliche 
Möglichkeit, sich selbst oder seine Lieben zu verwöhnen und gleichzeitig etwas 
Gutes für sich und die Umwelt zu tun. 


Gibt es eine Kostengünstige 
Alternative zu Vanilleschote 


Vanilleschote ist ein beliebtes Gewürz, das vielen Süßspeisen und Gebäcken ein 
feines Aroma verleiht. Doch die Preise für die echte Vanille sind in den letzten 
Jahren stark gestiegen, da die Nachfrage das Angebot übersteigt und die Ernte 

immer schwieriger wird. Gibt es also eine kostengünstige Alternative zu 
Vanilleschote, die den gleichen Geschmack bietet? 


Eine Möglichkeit ist, Vanilleextrakt zu verwenden, das aus Alkohol und 
Vanilleschoten hergestellt wird. Vanilleextrakt ist in vielen Supermärkten und 
Online-Shops erhältlich und kostet deutlich weniger als Vanilleschoten. 
Allerdings sollte man darauf achten, dass es sich um echten Vanilleextrakt 
handelt und nicht um künstliches Aroma, das oft chemische Zusatzstoffe 
enthält. 


Eine andere Option ist, Vanillezucker zu verwenden, der aus Zucker und 
gemahlenen Vanilleschoten besteht. Vanillezucker kann man selbst herstellen, 
indem man eine ausgekratzte Vanilleschote in ein Glas mit Zucker gibt und 
einige Wochen ziehen lässt. Oder man kauft ihn fertig im Handel. Vanillezucker 
eignet sich besonders für Kuchen, Kekse und andere Teigwaren, da er sowohl 
Süße als auch Vanillegeschmack liefert. 


Eine dritte Alternative ist, Vanillearoma zu verwenden, das aus natürlichen oder 
synthetischen Substanzen besteht, die den Geschmack von Vanille imitieren. 
Vanillearoma ist meist flüssig oder pulverförmig und kann in kleinen Mengen 
zu verschiedenen Speisen hinzugefügt werden. Allerdings hat Vanillearoma oft 
einen künstlichen oder chemischen Beigeschmack und kann nicht mit der 
Qualität von echter Vanille mithalten. 


Fazit: Es gibt verschiedene Möglichkeiten, eine Kostengünstige Alternative zu 
Vanilleschote zu finden, je nachdem, was man kochen oder backen möchte. 
Vanilleextrakt, Vanillezucker und Vanillearoma können den Geschmack von 
echter Vanille annähernd ersetzen, aber nicht vollständig ersetzen. Wer also 

Wert auf ein authentisches und intensives Aroma legt, sollte weiterhin auf echte 
Vanilleschote setzen. 


Vanille 


Zutaten: 


- 500 ml Milch 
- 250 ml Sahne 


- 6 Eigelb 
- 150 g Zucker 
- ] Vanilleschote 


Zubereitung: 


- Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 
- Die Milch und die Sahne in einem Topf erhitzen und die Vanilleschote und das 
Mark hinzufügen. Nicht kochen lassen. 
- Die Eigelb und den Zucker in einer Schüssel mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen. 

- Die heiße Milch-Sahne-Mischung langsam unter ständigem Rühren zu der 
Eigelb-Zucker-Mischung gießen. Dabei darauf achten, dass die Eier nicht 
gerinnen. 

- Die Mischung zurück in den Topf gießen und bei niedriger Hitze unter 
ständigem Rühren eindicken lassen. Die Vanilleschote entfernen. 

- Die Mischung in eine Schüssel gießen und abkühlen lassen. Dabei 
gelegentlich umrühren, um eine Hautbildung zu vermeiden. 

- Die Mischung in eine Eismaschine füllen und nach Anleitung gefrieren lassen. 
Alternativ die Mischung in eine flache Form füllen und für mindestens vier 
Stunden ins Gefrierfach stellen. Dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel 
durchrühren, um Kristalle zu vermeiden. 

— Das fertige Eis aus dem Gefrierfach nehmen und etwas antauen lassen. 
Mit einem Eisportionierer Kugeln formen und nach Belieben servieren. 


Schokolade 


Zutaten: 
- 500 ml Milch 
- 200 ml Sahne 
- 150 g Zucker 
- 4 Eigelb 
- 200 g Zartbitter-Schokolade 
- 2 EL Kakaopulver 


Zubereitung: 
- Die Milch und die Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. 
- Den Zucker und die Eigelb in einer Schüssel schaumig schlagen. 
- Die Schokolade in kleine Stücke brechen und in einer Mikrowelle oder über 
einem Wasserbad schmelzen. 


- Die Schokolade und das Kakaopulver unter die Eiermasse rühren. 
- Die heiße Milch-Sahne-Mischung langsam unter ständigem Rühren zu der 
Schokoladen-Eier-Masse gießen. 
- Die Mischung zurück in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter 
ständigem Rühren erhitzen, bis sie leicht eindickt. Nicht kochen lassen! 
- Die Mischung durch ein Sieb in eine Schüssel gießen und abkühlen lassen. 
- Die Schüssel in den Kühlschrank stellen und mindestens 4 Stunden oder über 
Nacht kalt stellen. 

- Die Mischung in eine Eismaschine geben und nach Anleitung gefrieren lassen. 
Oder die Mischung in eine flache Form füllen und ins Gefrierfach stellen. Dabei 
alle 30 Minuten mit einer Gabel durchrühren, bis das Eis fest ist. 

— Das Eis aus dem Gefrierfach nehmen und kurz antauen lassen. Mit einem 
Eisportionierer Kugeln formen und nach Belieben mit Sahne, 
Schokosauce oder Nüssen garnieren. Guten Appetit! 


Straccıatella 


Zutaten: 
- 500 ml Milch 
- 150 g Zucker 
- ] Prise Salz 
- ] Vanilleschote 
- 4 Eigelbe 
- 250 ml Sahne 
- 100 g Zartbitterschokolade 


Zubereitung: 

1. Milch, Zucker und Salz ın einem Topf erwärmen. Vanilleschote längs 
halbieren und Vanillemark ausschaben. Den Topf vom Herd nehmen, Mark und 
Schote der Milch hinzufügen und Mischung bei geschlossenem Deckel 30-60 
Minuten ziehen lassen. Eigelbe verquirlen und nach und nach unter die Zucker- 
Milch-Mischung rühren. 

2. Die Mischung wieder auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze unter 
ständigem Rühren erhitzen, bis sie leicht eindickt. Nicht kochen lassen! Die 
Vanilleschote entfernen und die Creme durch ein Sieb in eine Schüssel gießen. 
Abkühlen lassen und im Kühlschrank mindestens 4 Stunden oder über Nacht 
kalt stellen. 

3. Die Sahne steif schlagen und unter die Vanillecreme heben. Die Schokolade 
grob raspeln oder hacken. Die Eismasse ın eine Eismaschine füllen und nach 

Herstellerangaben gefrieren lassen. Kurz vor Ende der Gefrierzeit die 


Schokoladenraspel hinzufügen und unterrühren. Das Eis in einen 
gefriergeeigneten Behälter umfüllen und im Tiefkühlfach fest werden lassen. 
4. Das Eis vor dem Servieren etwas antauen lassen und nach Belieben mit 
frischen Früchten oder Sahne garnieren. 


Guten Appetit! 


Erdbeere 


Zutaten: 
- 500 g frische oder gefrorene Erdbeeren 
- 200 g Zucker 
- 250 ml Sahne 
- 250 ml Milch 
-2 TL Vanillezucker 
- 1 EL Zitronensaft 


Zubereitung: 
- Die Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. Mit dem Zucker und 
dem Zitronensaft in einem Topf zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze 
etwa 15 Minuten köcheln lassen, bis die Erdbeeren weich sind. 

- Die Erdbeermasse mit einem Pürierstab oder in einem Mixer fein pürieren. 
Durch ein Sieb streichen, um die Kerne zu entfernen. Die Erdbeersauce 
abkühlen lassen. 

- Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. Die Milch unterrühren. Die 
Erdbeersauce nach Geschmack unter die Sahne-Milch-Mischung heben. Je 
mehr Sauce man verwendet, desto intensiver wird der Erdbeergeschmack und 
die Farbe des Eises. 

- Die Eismasse in eine flache Schale füllen und für mindestens 4 Stunden ins 

Gefrierfach stellen. Dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel durchrühren, um 
Eiskristalle zu vermeiden. Alternativ kann man die Eismasse auch in einer 
Eismaschine gefrieren lassen, nach den Anweisungen des Herstellers. 
— Das fertige Erdbeereis aus dem Gefrierfach nehmen und kurz antauen 
lassen. Mit einem Eisportionierer Kugeln formen und nach Belieben mit 
frischen Erdbeeren oder Schlagsahne garnieren. Guten Appetit! 


Haselnuss 


Haselnuss ist ein köstliches und cremiges Speise Eis mit einem intensiven 
Nussaroma. Um dieses Eis zu Hause zuzubereiten, brauchen Sie folgende 
Zutaten: 


- 800 ml Schlagsahne 
- 180 g ganze Haselnüsse 
- 700 ml Milch 
- 6 Eigelb vom Bio Ei 
- 150 g Puderzucker 


Die Zubereitung ist nicht sehr kompliziert, aber Sie brauchen eine Eismaschine 
oder ein großes Gefrierfach. Hier sind die Schritte: 


l. Die Haselnüsse in einer Pfanne bei niedriger Hitze anrösten, bis sie duften. 
Dann die Nüsse mit einem Mixer fein mahlen. 
2. Die gemahlenen Nüsse mit der Milch in einem Topf zum Köcheln bringen. 
Nach und nach den Puderzucker einrühren. 

3. Die Eier trennen und das Eigelb schaumig schlagen. Das Eigelb unter die 
Milch-Nuss-Mischung rühren und vom Herd nehmen. Die Mischung in einer 
Schüssel in einem kalten Wasserbad abkühlen lassen. 

4. Sobald die Mischung kalt ist, die Sahne steif schlagen und unterheben. Die 
fertige Masse ın die Eismaschine füllen und nach Anleitung gefrieren lassen. 
Oder die Masse in eine große Tupperdose füllen und für mindestens drei 
Stunden ins Gefrierfach stellen. Dabei alle halbe Stunde umrühren, damit das 
Eis cremig wird. 


Das Haselnuss-Eis ist fertig, wenn es eine feste Konsistenz hat. Sie können es 
pur genießen oder mit Schokoladensauce, Krokant oder frischen Früchten 
servieren. Guten Appetit! 


Joghurt 


Zutaten: 
- 350 g Joghurt (am besten Vollmilchjoghurt) 
- 80 g Puderzucker 
- 1 EL Zitronensaft 
- 200 ml Sahne 


Zubereitung: 
l. Die Sahne in einer Schüssel mit einem Handrührgerät halbsteif schlagen. 


2. Den Joghurt mit dem Puderzucker und dem Zitronensaft in einer anderen 
Schüssel glatt rühren. 
3. Die Sahne vorsichtig unter den Joghurt heben. 
4. Die Eismasse in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben 
gefrieren lassen (ca. 30 Minuten). 
5. Das fertige Eis in einen Gefrierbehälter umfüllen und nach Belieben mit 
Früchten oder Schokolade garnieren. 


Guten Appetit! 


Pistazıe 


Zutaten: 
- 100 g ungeröstete, geschälte Pistazien 
- 170 g Zucker 
- 700 g Vollmilch 
- 50 g Sahne 
- 1 Eigelb 
- 50 g geschälte, geröstete, gesalzene Pistazien 


Zubereitung: 

l. Ungeröstete Pistazien mit der Hälfte des Zuckers fein mahlen. Mit Milch und 

Sahne erhitzen, aber nicht kochen. 

2. Eigelb mit restlichem Zucker hellgelb aufschlagen. Heiße Sahnemischung in 
dünnem Strahl zugeben, dabei weiter mixen. 

3. Eiersahne in einem Wasserbad auf 75 °C erhitzen, dabei weiterrühren. 
Schüssel aus Wasserbad nehmen und in eine größere Schüssel mit Eiswasser 
setzen. Gelegentlich umrühren und auf Kühlschranktemperatur abkühlen lassen. 
4. In die Eismaschine füllen und insgesamt 1 Stunde frieren lassen. Geröstete 
Pistazien hacken und ca. 5 Minuten vor Schluss in die Eismaschine füllen und 
unterrühren lassen. 

5. Eis sofort servieren oder für eine festere Konsistenz 1-2 Stunden im 
Gefrierschrank fest werden lassen. 


Guten Appetit! 


Z/ıtrone 


Für dieses erfrischende und leckere Speise Eis mit dem Namen Zitrone 


brauchen Sie nur wenige Zutaten und keine Eismaschine. Das Rezept ist 
einfach und schnell zubereitet und schmeckt besonders gut an heißen 
Sommertagen. 


Zutaten für 4 Portionen: 


- 2 Bio-Zitronen 
- 75 g Zucker 
- 200 g Sahne 

- 200 g Joghurt 


Zubereitung: 


l. Waschen Sie die Zitronen gründlich und reiben Sie die Schale von einer 
Zitrone ab. Pressen Sie den Saft von beiden Zitronen aus und messen Sie 100 
ml ab. 

2. Schlagen Sie die Sahne mit dem Zucker steif und rühren Sıe den Joghurt 
unter. Geben Sie den Zitronensaft und den Zitronenabrieb dazu und verrühren 
Sie alles gut. 

3. Füllen Sie die Eismasse in eine flache Schale oder in Eisförmchen und stellen 
Sie sie für mindestens 3 Stunden ins Gefrierfach. Rühren Sie die Masse 
zwischendurch ein paar Mal um, damit sie cremig wird. 

4. Nehmen Sie das Eis kurz vor dem Servieren aus dem Gefrierfach und 
lassen Sie es etwas antauen. Formen Sie Kugeln oder lösen Sie die 
Eisförmchen aus der Form. Garnieren Sie das Eis nach Belieben mit 
Zitronenscheiben oder Minzblättern und genießen Sie es. 


Minze 


Für dieses erfrischende und cremige Speise Eis brauchst du folgende Zutaten: 


- 500 ml Sahne 
- 250 ml Milch 
- 150 g Zucker 
- 4 Eigelb 
- 1 Bund frische Minze 
- 100 g dunkle Schokolade 


So gehst du vor: 


- Die Minze waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Einige Blätter 
für die Dekoration beiseite legen. 
- Die Sahne und die Milch in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die 
Minzblätter hinzufügen und etwa 10 Minuten ziehen lassen. 
- Die Eigelb und den Zucker in einer Schüssel schaumig schlagen. Die 
Minzsahne durch ein Sieb gießen und unter Rühren zu der Eiermasse geben. 

- Die Mischung zurück in den Topf geben und bei niedriger Hitze unter 
ständigem Rühren eindicken lassen, bis sie eine cremige Konsistenz hat. Nicht 
kochen lassen, sonst gerinnt das Ei. 

- Die Creme in eine Schüssel füllen und abkühlen lassen. Dann in eine 
Eismaschine geben und nach Anleitung gefrieren lassen. Alternativ kannst du 
die Creme auch in eine flache Form füllen und im Gefrierfach gefrieren lassen, 
dabei alle 30 Minuten umrühren, bis das Eis fest ist. 

- Die Schokolade grob hacken und kurz vor Ende der Gefrierzeit unter das Eis 
mischen. Das Eis in einen Behälter umfüllen und bis zum Servieren im 
Gefrierfach aufbewahren. 

— Das Eis mit den restlichen Minzblättern dekorieren und genießen. 


Waldmeiıster 


Zutaten: 
- 500 ml Milch 
- 200 ml Sahne 
- 100 g Zucker 
- 4 Eigelb 
- 2 EL getrockneter Waldmeister 
- Grüne Lebensmittelfarbe (optional) 


Zubereitung: 

1. Die Milch in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Den Waldmeister 
hinzufügen und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Die Milch durch ein Sieb 
gießen und den Waldmeister ausdrücken. 

2. Die Sahne in einem zweiten Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Den 
Zucker hinzufügen und unter Rühren auflösen. 

3. Die Eigelb in einer Schüssel verquirlen. Die heiße Sahne langsam unter 
ständigem Rühren zu den Eigelben gießen. Die Mischung zurück in den Topf 
geben und bei niedriger Hitze unter ständigem Rühren eindicken lassen, bis sie 
eine cremige Konsistenz hat. Nicht kochen lassen, sonst gerinnt das Ei. 

4. Die Waldmeister-Milch zur Sahne-Ei-Mischung geben und gut verrühren. 
Nach Belieben etwas grüne Lebensmittelfarbe hinzufügen, um die typische 


Waldmeister-Farbe zu erzielen. 

5. Die Eismasse in eine Schüssel füllen und abkühlen lassen. Dann in eine 
Eismaschine geben und nach Anleitung gefrieren lassen. Alternativ die 
Eismasse in eine flache Form füllen und ins Gefrierfach stellen. Dabei alle 30 
Minuten mit einer Gabel durchrühren, bis das Eis fest ist. 

6. Das fertige Waldmeister-Eis aus der Eismaschine oder dem 
Gefrierfach nehmen und nach Belieben portionieren. Guten Appetit! 


Hımbeere 


Zutaten: 
- 500 g frische oder gefrorene Himbeeren 
- 200 g Zucker 
- 250 ml Sahne 
- 250 ml Milch 
-2 TL Vanilleextrakt 
- 1 Prise Salz 


Zubereitung: 

l. Die Himbeeren in einem Topf mit dem Zucker bei mittlerer Hitze zum 
Kochen bringen und unter Rühren etwa 15 Minuten köcheln lassen, bis sie 
weich sind. Die Himbeermischung durch ein feines Sieb streichen, um die 

Kerne zu entfernen. Den Himbeersirup abkühlen lassen. 

2. Die Sahne, die Milch, den Vanilleextrakt und das Salz in einer Schüssel 
verquirlen. Die Sahne-Milch-Mischung mit dem Himbeersirup vermischen und 
gut verrühren. 

3. Die Eismasse in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben 
gefrieren lassen. Das fertige Eis in einen gefrierfesten Behälter umfüllen und im 

Gefrierfach mindestens 4 Stunden oder über Nacht fest werden lassen. 

4. Das Himbeer-Eis vor dem Servieren etwas antauen lassen und nach 

Belieben mit frischen Himbeeren oder Schlagsahne garnieren. Guten 
Appetit! 


Mango 


Mango-Eis ist ein erfrischendes und fruchtiges Dessert, das sich perfekt für 
warme Sommertage eignet. Es ist einfach zu machen und benötigt nur wenige 
Zutaten. Hier ist ein Rezept für Mango-Eis, das Sie zu Hause ausprobieren 

können. 


Zutaten: 


- 500 g reife Mangos 
- 250 ml Sahne 
- 200 g Joghurt 
- 100 g Zucker 
-2 EL Zitronensaft 


Zubereitung: 


- Schälen Sie die Mangos und schneiden Sie das Fruchtfleisch in kleine Stücke. 
Geben Sie die Mangostücke in einen Mixer oder eine Küchenmaschine und 
pürieren Sie sie zu einer glatten Masse. 

- In einem kleinen Topf den Zucker mit dem Zitronensaft bei mittlerer Hitze 
unter Rühren auflösen. Lassen Sie den Sirup etwas abkühlen. 

- In einer großen Schüssel die Sahne steif schlagen. Den Joghurt unterrühren. 
Dann den Mangopüree und den Zuckersirup hinzufügen und alles gut 
vermischen. 

- Die Eismasse in eine flache Metallschale füllen und für mindestens 4 Stunden 
ins Gefrierfach stellen. Dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel durchrühren, um 
Eiskristalle zu vermeiden. 

- Das Mango-Eis aus dem Gefrierfach nehmen und kurz antauen lassen. Mit 
einem Eisportionierer oder einem Löffel Kugeln formen und in Schälchen 
servieren. Nach Belieben mit frischen Mangostücken oder Minzblättern 
garnieren. 


Guten Appetit! 


Kokos 


Für dieses cremige und exotische Kokos Eis brauchst du folgende Zutaten: 


- 400 ml Kokosmilch 
- 200 ml Sahne 
- 100 g Zucker 
- 2 Eigelb 
- 1 TL Vanilleextrakt 
- 50 g Kokosraspel 


So geht's: 


- In einem kleinen Topf die Kokosmilch mit dem Zucker aufkochen und unter 
Rühren auflösen. Vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. 

- In einer Schüssel die Eigelbe mit dem Vanilleextrakt verquirlen. Unter 
ständigem Rühren die heiße Kokosmilch langsam dazugießen, um die Eier 
nicht zu stocken. 

- Die Mischung zurück in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter Rühren 
erhitzen, bis sie leicht eindickt. Nicht kochen lassen! 

- Die Sahne steif schlagen und unter die Kokoscreme heben. Die Kokosraspel 
untermischen. 

- Die Eismasse in eine Schüssel füllen und mindestens 4 Stunden ım 
Gefrierfach gefrieren lassen, dabei gelegentlich umrühren. Oder in eine 
Eismaschine geben und nach Anleitung zubereiten. 

— Das Kokos Eis aus dem Gefrierfach nehmen und etwas antauen lassen, 
bevor du es servierst. Mit frischen Früchten oder Schokoladensauce 
garnieren, wenn du magst. Guten Appetit! 


Matcha 


Zutaten: 


- 500 ml Sahne 
- 250 ml Milch 
- 4 Eigelb 
- 100 g Zucker 
- 2 EL Matcha-Pulver 


Zubereitung: 


- In einem kleinen Topf die Sahne und die Milch bei mittlerer Hitze erwärmen, 
aber nicht kochen lassen. 
- In einer Schüssel die Eigelb und den Zucker mit einem Schneebesen schaumig 
schlagen. 
- Das Matcha-Pulver in einer kleinen Schale mit etwas heißem Wasser glatt 
rühren. 
- Die heiße Sahne-Milch-Mischung langsam unter ständigem Rühren zu der 
Eigelb-Zucker-Mischung gießen. 
- Die Mischung zurück in den Topf geben und bei niedriger Hitze unter 
ständigem Rühren köcheln lassen, bis sie leicht eindickt. Nicht kochen lassen, 


sonst gerinnt das Ei. 
- Die Matcha-Paste unter die Mischung rühren und gut vermischen. 

- Die Mischung durch ein feines Sieb in eine Schüssel gießen und abkühlen 

lassen. 

- Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und für mindestens 4 Stunden 

oder über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

- Die Mischung in eine Eismaschine geben und nach den Anweisungen des 
Herstellers gefrieren lassen. Alternativ kannst du die Mischung in eine flache 
Schale geben und für mindestens 6 Stunden ins Gefrierfach stellen. Dabei alle 

30 Minuten mit einer Gabel durchrühren, um Eiskristalle zu vermeiden. 
- Das fertige Eis in einen luftdichten Behälter umfüllen und bis zum Servieren 
im Gefrierfach aufbewahren. 
— Das Eis vor dem Servieren etwas antauen lassen und nach Belieben mit 
frischen Früchten oder Schlagsahne garnieren. Guten Appetit! 


Kıwı 


- A reife Kiwis 
- 200 ml Sahne 
- 100 g Zucker 
-2 EL Zitronensaft 
- 1 TL Vanilleextrakt 


Zubereitung: 


- Schäle die Kiwis und schneide sie in kleine Stücke. Gib sie in einen Mixer 
oder eine Küchenmaschine und püriere sie zu einer glatten Masse. 

- In einem kleinen Topf die Sahne und den Zucker bei mittlerer Hitze 
erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Vom Herd nehmen und etwas 
abkühlen lassen. 

- Füge den Zitronensaft und den Vanilleextrakt hinzu und rühre gut um. 

- Vermische die Kiwimasse mit der Sahne-Zucker-Mischung in einer großen 
Schüssel. 

- Fülle die Eismasse in eine flache Form oder einen Behälter und stelle sie für 
mindestens 4 Stunden in das Gefrierfach. Rühre die Masse alle 30 Minuten mit 
einer Gabel um, damit sich keine Eiskristalle bilden. 

— Nimm das Eis etwa 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach 
und lass es etwas weicher werden. Mit einem Eisportionierer oder einem 


Löffel Kugeln formen und nach Belieben dekorieren. Guten Appetit! 


Banane 


Zutaten: 
- Areife Bananen 
- 250 ml Sahne 
- 100 g Zucker 
- 1 TL Vanilleextrakt 
- ] Prise Salz 


Zubereitung: 
- Die Bananen schälen und in Stücke schneiden. In einen Gefrierbeutel geben 
und für mindestens 4 Stunden einfrieren. 

- Die gefrorenen Bananen in einen Mixer oder eine Küchenmaschine geben und 
pürieren, bis eine cremige Masse entsteht. Eventuell etwas Wasser hinzufügen, 
wenn die Masse zu dick ist. 

- Die Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Den 
Zucker hinzufügen und unter Rühren auflösen. Vom Herd nehmen und das 
Vanilleextrakt und das Salz einrühren. 

- Die Bananenmasse in eine Schüssel geben und die Sahne unterheben. Alles 
gut vermischen. 

- Die Eismasse in eine flache Form füllen und für mindestens 2 Stunden ım 
Gefrierfach fest werden lassen. 

— Das Eis vor dem Servieren etwas antauen lassen und mit einem 
Eisportionierer Kugeln formen. Nach Belieben mit Schokoladensoße, 
Nüssen oder Früchten garnieren. Guten Appetit! 


Apfel 


Zutaten: 


- 500 ml Sahne 
- 250 ml Milch 
- 150 g Zucker 
- 4 Eigelb 
- 1 TL Vanilleextrakt 
- 4 Äpfel 


-2 EL Zitronensaft 
-2 EL Honig 
- /4 TL Zimt 


Zubereitung: 


- In einem Topf die Sahne, die Milch und die Hälfte des Zuckers bei mittlerer 
Hitze erwärmen, bis sich der Zucker auflöst. Nicht kochen lassen. 

- In einer Schüssel die Eigelb und den restlichen Zucker mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen. Dann die heiße Sahne-Milch-Mischung langsam unter 
ständigem Rühren dazugießen. 

- Die Mischung zurück in den Topf gießen und bei niedriger Hitze unter 
ständigem Rühren köcheln lassen, bis sie leicht eindickt. Nicht kochen lassen. 
- Die Mischung durch ein feines Sieb in eine Schüssel gießen und den 
Vanilleextrakt einrühren. Die Schüssel in eine größere Schüssel mit Eiswasser 
stellen und die Mischung abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren. 

- Die Mischung in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben 
gefrieren lassen. Alternativ die Mischung in eine flache Metallschale füllen und 
für mindestens 4 Stunden ins Gefrierfach stellen, dabei alle 30 Minuten mit 
einer Gabel durchrühren. 

- In der Zwischenzeit die Äpfel schälen, entkernen und in kleine Würfel 
schneiden. In einem kleinen Topf den Zitronensaft, den Honig und den Zimt bei 
mittlerer Hitze aufkochen lassen. Die Apfelwürfel dazugeben und unter 
gelegentlichem Rühren köcheln lassen, bis sie weich sind. Die Apfelmischung 
etwas abkühlen lassen und dann grob pürieren. 

- Das fertige Eis aus der Eismaschine oder dem Gefrierfach nehmen und in eine 
luftdichte Schale umfüllen. Die Apfelmischung in Klecksen darauf verteilen 
und mit einem Messer oder einem Löffelstiel marmorieren. Das Eis für 
mindestens 2 Stunden im Gefrierfach fest werden lassen. 

— Das Eis vor dem Servieren etwas antauen lassen und nach Belieben mit 
Sahne oder Nüssen garnieren. Guten Appetit! 


Bı 
Zutaten: 
- 500 g reife Birnen 
- 150 g Zucker 
- 250 ml Sahne 
-2 EL Zitronensaft 
- 1 TL Vanilleextrakt 


Zubereitung: 
- Die Birnen schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden. 
- Die Birnenstücke mit dem Zucker und dem Zitronensaft in einen Topf geben 
und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten köcheln lassen, bis sie weich sind. 
- Die Birnenmasse mit einem Pürierstab oder einem Mixer fein pürieren und 
etwas abkühlen lassen. 
- Die Sahne steif schlagen und mit dem Vanilleextrakt unter die Birnenmasse 
heben. 
- Die Eismasse in eine flache Schale füllen und für mindestens 4 Stunden ins 
Gefrierfach stellen, dabei alle 30 Minuten umrühren, damit sich keine 
Eiskristalle bilden. 
— Das Birneneis aus dem Gefrierfach nehmen und kurz antauen lassen, 
bevor man es serviert. 


Kirsche 


Zutaten: 
- 500 g frische oder gefrorene Kirschen 
- 200 ml Sahne 
- 150 g Zucker 
-2 EL Zitronensaft 
- 1 TL Vanilleextrakt 


Zubereitung: 

- Die Kirschen waschen, entsteinen und in einem Topf mit dem Zucker und dem 
Zitronensaft aufkochen. Etwa 15 Minuten köcheln lassen, bis die Kirschen 
weich sind. 

- Die Kirschmischung mit einem Pürierstab oder in einem Mixer fein pürieren. 
Das Vanilleextrakt unterrühren und die Masse etwas abkühlen lassen. 

- Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Kirschmasse heben. 

- Die Eismasse in eine flache Schale füllen und für mindestens 4 Stunden ins 
Gefrierfach stellen. Dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel durchrühren, um 
Eiskristalle zu vermeiden. 

— Das fertige Speise Eis mit dem Namen: Kirsche aus dem Gefrierfach 
nehmen und kurz antauen lassen. Mit einem Eisportionierer Kugeln 
formen und nach Belieben mit frischen Kirschen oder Schlagsahne 
garnieren. 


Vegan 


Zutaten: 


- 400 ml Kokosmilch 
- 100 ml Mandelmilch 
- 80 g Zucker 
- 2 EL Speisestärke 
- 1 TL Vanilleextrakt 
- Eine Prise Salz 
- Nach Belieben: Früchte, Nüsse, Schokolade oder andere Zutaten zum 
Einrühren 


Zubereitung: 


- In einem kleinen Topf die Speisestärke mit etwas Mandelmilch glatt rühren. 
Die restliche Mandelmilch, die Kokosmilch, den Zucker, das Vanilleextrakt und 
das Salz hinzufügen und gut vermischen. 

- Die Mischung unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze zum Kochen 
bringen. Dann die Hitze reduzieren und etwa 10 Minuten köcheln lassen, bis die 
Masse etwas eingedickt ist. Dabei gelegentlich umrühren. 

- Die Masse vom Herd nehmen und in eine Schüssel umfüllen. Mit 
Frischhaltefolie abdecken und mindestens 4 Stunden oder über Nacht im 
Kühlschrank abkühlen lassen. 

- Die gekühlte Masse in eine Eismaschine geben und nach Herstellerangaben 
gefrieren lassen. Wenn gewünscht, nach der Hälfte der Gefrierzeit die 
gewünschten Zutaten einrühren. 

- Das fertige Eis in einen gefrierfesten Behälter umfüllen und im Gefrierschrank 
fest werden lassen. Vor dem Servieren etwas antauen lassen. 


Guten Appetit! 


Laktosefrei 


Ein leckeres und cremiges Speise Eis, das auch für Menschen mit 
Laktoseintoleranz geeignet ist, kannst du ganz einfach selbst machen. Alles, 
was du dafür brauchst, sınd folgende Zutaten: 


- 400 ml laktosefreie Sahne 


- 200 ml laktosefreie Milch 
- 4 Eigelb 
- 80 g Zucker 
- ] Vanilleschote 
- eine Prise Salz 


So gehst du vor: 


- Schneide die Vanilleschote längs auf und kratze das Mark heraus. 

- Erhitze die Sahne, die Milch, das Vanillemark und die Schote in einem Topf 
bei mittlerer Hitze, bis es kurz vor dem Kochen ist. Rühre dabei gelegentlich 
um. 

- In einer Schüssel schlägst du die Eigelbe mit dem Zucker und dem Salz 
schaumig. 

- Nimm die Vanilleschote aus dem Topf und gieße die heiße Sahne-Milch- 
Mischung langsam unter ständigem Rühren zu den Eigelben. 

- Gib die Mischung zurück in den Topf und erhitze sie bei niedriger Hitze, bis 
sie leicht eindickt. Rühre dabei ständig mit einem Holzlöffel oder einem 
Schneebesen. Achte darauf, dass die Mischung nicht kocht, sonst gerinnt das Ei. 
- Nimm den Topf vom Herd und lass die Eismasse etwas abkühlen. Stelle sie 
dann für mindestens vier Stunden oder über Nacht in den Kühlschrank. 

- Wenn du eine Eismaschine hast, kannst du die Eismasse nach Anleitung darin 
gefrieren lassen. Wenn nicht, kannst du sie auch in eine flache Schale füllen und 
ins Gefrierfach stellen. Rühre dann alle 30 Minuten mit einer Gabel kräftig 
durch, bis das Eis fest ist. 

— Genieße dein selbstgemachtes laktosefreies Speise Eis mit frischen 
Früchten, Schokoladensoße oder einfach pur! 


Ohne Zucker 


Zutaten: 


- 500 ml Milch 
- 250 ml Sahne 
- 4 Eigelb 
- 50 g Erythrit oder Xylit (natürliche Zuckeraustauschstoffe) 
- 1 Vanilleschote 
- Eine Prise Salz 


Zubereitung: 


- Die Milch und die Sahne in einen Topf geben und aufkochen lassen. 

- Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schote 
und das Mark zur Milch-Sahne-Mischung geben und vom Herd nehmen. Etwa 
10 Minuten ziehen lassen. 

- Die Eigelb mit dem Erythrit oder Xylit und einer Prise Salz in einer Schüssel 
schaumig schlagen. 

- Die Vanilleschote aus der Milch-Sahne-Mischung entfernen und diese 
langsam unter ständigem Rühren zu der Eigelb-Mischung gießen. 

- Die gesamte Mischung zurück in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter 
ständigem Rühren erhitzen, bis sie leicht eindickt. Nicht kochen lassen! 

- Die Mischung durch ein feines Sieb in eine Schüssel gießen und abkühlen 
lassen. Dabei gelegentlich umrühren, um Hautbildung zu vermeiden. 

- Die Mischung in eine Eismaschine füllen und nach Herstellerangaben 
gefrieren lassen. Oder die Mischung in eine flache Schale füllen und ins 
Gefrierfach stellen. Dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel durchrühren, bis das 
Eis fest ist. 

- Das Eis aus dem Gefrierfach nehmen und etwa 10 Minuten antauen lassen, 

bevor es serviert wird. 


Genießen Sie Ihr selbstgemachtes Speise Eis ohne Zucker! 


Keks 


Zutaten: 


- 500 ml Sahne 
- 250 ml Milch 
- 100 g Zucker 
- 1 Päckchen Vanillezucker 
- 200 g Kekse nach Wahl (z.B. Butterkekse, Schokokekse, Haferkekse) 


Zubereitung: 


- Die Sahne in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Den Zucker und 
den Vanillezucker einrühren, bis sie sich auflösen. Die Milch hinzufügen und 
die Mischung vom Herd nehmen. 

- Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz oder einem 
Hammer grob zerbröseln. Einige Keksstücke für die Dekoration beiseite legen. 
- Die Keksbrösel in eine große Schüssel geben und die Sahne-Milch-Mischung 


darüber gießen. Alles gut vermischen und in eine flache Auflaufform oder eine 
Eismaschine füllen. 

- Die Auflaufform mit Frischhaltefolie abdecken und für mindestens 4 Stunden 
oder über Nacht ins Gefrierfach stellen. Wenn eine Eismaschine verwendet 
wird, die Anweisungen des Herstellers befolgen. 

- Das Eis vor dem Servieren etwas antauen lassen und mit den restlichen 
Keksstücken dekorieren. Guten Appetit! 


Sanddorn 


Sanddorn ist eine Beere mit einem säuerlichen Geschmack und einer leuchtend 
orangen Farbe. Sıe ist reich an Vitamin C und Antioxidantien und eignet sich 
hervorragend für die Herstellung von Speiseeis. Hier ist ein einfaches Rezept 

für Sanddorn-Eis, das Sie zu Hause zubereiten können. 


Zutaten: 
- 500 ml Sahne 
- 250 ml Milch 
- 150 g Zucker 
- 4 Eigelb 
- 200 g Sanddornsaft oder -püree 
-2 EL Zitronensaft 


Zubereitung: 
- In einem Topf die Sahne, die Milch und die Hälfte des Zuckers bei mittlerer 
Hitze erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Nicht kochen lassen. 
- In einer Schüssel die Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen. 
- Die heiße Sahne-Milch-Mischung langsam unter ständigem Rühren zu den 
Eigelben gießen. 

- Die Mischung zurück in den Topf geben und bei niedriger Hitze unter 
ständigem Rühren köcheln lassen, bis sie leicht eindickt. Nicht kochen lassen. 
- Die Mischung durch ein feines Sieb in eine Schüssel gießen und abkühlen 
lassen. 

- Den Sanddornsaft oder -püree und den Zitronensaft unterrühren. 

- Die Mischung in eine Eismaschine füllen und nach Anleitung gefrieren lassen. 
Oder die Mischung in eine flache Schale füllen und für mindestens 4 Stunden 
ins Gefrierfach stellen, dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel durchrühren. 

— Das Eis aus dem Gefrierfach nehmen und vor dem Servieren etwas 
antauen lassen. 


Blutorange 


Zutaten: 


- 500 ml Sahne 
- 200 ml Milch 
- 150 g Zucker 
- 4 Eigelb 
- 1 Vanilleschote 
- 300 ml Blutorangensaft 
- 2 EL Blutorangenschale 
- 1 Prise Salz 


Zubereitung: 


- Die Sahne, die Milch, die Hälfte des Zuckers und das Mark der Vanilleschote 
in einem Topf zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und etwas abkühlen 
lassen. 

- Die Eigelb mit dem restlichen Zucker in einer Schüssel schaumig schlagen. 
Die heiße Sahne-Milch-Mischung langsam unter Rühren dazugießen. Die 
Mischung zurück in den Topf geben und bei niedriger Hitze unter ständigem 
Rühren eindicken lassen, bis sie eine cremige Konsistenz hat. Nicht kochen 
lassen! 

- Die Creme durch ein Sieb in eine Schüssel gießen und abkühlen lassen. Dabei 
gelegentlich umrühren. 

- Den Blutorangensaft, die Blutorangenschale und das Salz in einem kleinen 
Topf zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze köcheln lassen, bis die 
Flüssigkeit auf etwa die Hälfte reduziert ist. Abkühlen lassen. 

- Die Creme und den Blutorangensirup in einer Eismaschine nach 
Herstellerangaben zu Eis verarbeiten. Oder die Creme in eine flache Schale 
füllen und ins Gefrierfach stellen. Dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel 
durchrühren, bis das Eis fest ist. 

- Das Eis aus dem Gefrierfach nehmen und etwas antauen lassen. Mit einem 
Eisportionierer Kugeln formen und in Schälchen anrichten. Nach Belieben mit 
frischen Blutorangenscheiben garnieren. 


Guten Appetit! 


Honiıgmelone 


Zutaten: 
- 500 g Honigmelone 
- 200 g Sahne 
- 100 g Zucker 
-2 EL Zitronensaft 
- 1 TL Vanilleextrakt 


Zubereitung: 

l. Die Honigmelone schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden. Die 
Melonenstücke in einen Gefrierbeutel geben und für mindestens 4 Stunden 
einfrieren. 

2. Die gefrorenen Melonenstücke in einen Mixer oder eine Küchenmaschine 
geben und zu einer feinen Masse pürieren. Dabei nach Bedarf etwas Wasser 
hinzufügen, um die Konsistenz zu verbessern. 

3. Die Sahne mit dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Vanilleextrakt in 
einem kleinen Topf aufkochen und unter Rühren etwas eindicken lassen. Die 
Sahne-Mischung vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. 

4. Die Sahne-Mischung zu der Melonen-Masse geben und gut vermischen. Die 
Eis-Masse in eine flache Schale oder einen Behälter füllen und für mindestens 4 
Stunden ım Gefrierfach fest werden lassen. 

5. Das Eis vor dem Servieren etwas antauen lassen und mit einem 
Eisportionierer oder einem Löffel Kugeln formen. Nach Belieben 
mit frischer Minze oder Melonenstücken garnieren und genießen. 


Pınk Grapefruit 


Zutaten: 
- 500 ml Sahne 
- 200 g Zucker 
- 4 Eigelb 
- 250 ml Pink Grapefruit Saft 
-2 EL Zitronensaft 
- Schale von einer Pink Grapefruit 


Zubereitung: 
- Die Sahne in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. 
- Den Zucker in einer Schüssel mit den Eigelben schaumig schlagen. 
- Die heiße Sahne langsam unter ständigem Rühren zu der Eigelb-Zucker- 
Mischung gießen. 
- Die Mischung zurück in den Topf geben und bei niedriger Hitze unter 


ständigem Rühren eindicken lassen, bis sie eine cremige Konsistenz hat. Nicht 
kochen lassen! 
- Die Mischung durch ein Sieb in eine Schüssel gießen und abkühlen lassen. 
- Den Pink Grapefruit Saft, den Zitronensaft und die Schale von einer Pink 
Grapefruit unterrühren. 

- Die Mischung in eine Eismaschine geben und nach Anleitung gefrieren lassen. 
Oder die Mischung in eine flache Schale geben und für mindestens 4 Stunden 
ins Gefrierfach stellen, dabei alle 30 Minuten umrühren. 

— Das fertige Eis aus dem Gefrierfach nehmen und etwas antauen lassen, 
bevor man es serviert. 


Weitere Eıs Ideen ? 


Einfach das Grund Rezept aus diesem Buch Verwenden und jeweils die 
jeweilige Zusatz Zutat hinzufügen. Dann kannst du mit diesem Buch über 1000 
Eissorten auf den Tisch stellen. 

Ananas 
Amarena-Kirsche 
Apfel Rum 
After Eight 
Aprikose 
Bacio (Kuss-Eis) 

Banane mit Schokolade 
Birne mit Keks 
Blauer Engel (Schlumpfeis) 

Buttermilch 


Brombeere 


Cafe au lait 


Cappuccino 
Caramell 
Chai Latte 
Cookie 
Drachenfrucht 
Dunkle Schokolade 
Eierlikör 
Eierpunch (Zabaione) 
Erdbeere 
Erdnussbutter 
Feige 
Giotto 
Granatapfel 
Griechischer Joghurt 
Haselnuss 
Heidelbeer 
Himbeere 
Himbeer-Sahne 
Holunder-Joghurt 
Ingwer 


Johannisbeere 


Kaffee 
Karamell 
Kinderschokolade 
Kirsche 
Kirsch-Joghurt 
Kiwi 
Kokosnuss 
Kürbiskernöl 
Latte-Macchiato 
Lebkuchen 
Limetten 
Maronen 

Marzipan 
Malaga 
Maracuja 
Melone 
Mochi 
Mohn 
Mozart (Kugeln) Eis 
Nougat 


Orange 


Oreo 
Pfirsich 
Quark 
Quitte 
Raffaello 
Rhabarber 
Ricotta Pistazie 
Rocher 
Sahne-Kirsch (Amarena) 
Schlumpfeis (Blauer Engel) 
Schoko-Chilli 
Schoko-Orange 
Schwarze Johannisbeere 
Stachelbeere 
Stracciatella 
Tiramisü 
Uhudlereis 
Überraschungs-Eis (Kinderüberraschungs-Eis) 
Walnuss 
Waldbeere 


Waldfrucht 


Weiße Schokolade 
Zabaione (Eierpunsch) 
Zartbitter Schokolade 

Zimt 
Zitrone Melisse 
Zuppa Inglese 


Zwetschge 


